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بررسی خواص ضدمیکروبی و قابلیت زنده‌مانی ۱۲۸95 6۵۲۱هام 1610001 در 


شرایط اسیدی و صفراوی 


الهه عیسوندحیدری (- حسین جوینده"*- محمد حجتی "- بهروز علیزاده بهبهانی "- محمد نوشاد" 


تاریخ دریافت: ۱۳۹۸/۱۲/۱۱ 

تاریخ پذیرش: ۱۳۹۹/۰۴/۰۲ 
چکیده 

پرتیشیگت‌ها مکیل فا غذاین رو شیگرزار نیسای رای تسه کها در سیر مرف اخ ات مفیش بر سای نییان ایساه ی کید اه جبله ارات 

سلامت‌بخش آن‌ها می‌توان به متعادل کردن میکروفلور روده. پیشگیری از سرطان و اسهال» کاهش کلسترول و فشارخون, اصلاح عدم تحمل لاکتوز, بهبود سیستم 
ایمنی» کاهش نشانه‌های آلرژیک مهار میکروارگانیسم‌های بیماری‌زا و غیره اشاره نمود. هدف از این پژوهش, بررسی قابلیت زنده‌مانی لا کتوباسیلوس پلانتاروم 
5 نسبت به اسید (011های ۲/۵ ۳/۵ و 4۵ توانایی رشد آن در غلظت‌های مختلف نمک‌های صفراوی (۰/۲ ۰/۵ ۰/۸ ۱/۲ و ۳ درصد» مقاومت آن نسبت 
به آنتی‌بیوتیک‌های کلرامفنیکل» تتراسایکلین» پنی‌سیلین و جنتامایسین و بررسی فعالیت ضدمیکروبی آن در برابر لیستریا اینوکوا. استافیلوکوکوس اورئوس, 
سودومونا سآثروژینوز/ و اشرشیا کلی به روش لکه‌گذاری بود. نتایج نشان داد که باکتری لاکتوباسیلوس پلانتاروم در 0۳1های ۳/۵ و ۵ به‌ترتیب ۸۵/۳۵ و ۹۷/۶۹ 
درصد قابلیت زنده‌مانی داشت. نتایج نشان داد که باکتری /اکنوباسیلوس بلاتناروم در تمامی غلظت‌های نمک صفراوی مورد آزمایش (۰۰/۲ ۰/۵ ۰/۱ ۱/۲ و ۲ 
درصد) قادر به رشد بود. لا کنوپاسیلوس پلانتاروم نسبت به آنتی‌بیوتیک‌های رایج درمانی حساس بود. هاله عدم رشد میکروبی در برابر باکتری‌های استافیلوکوکوس 
اورئوس اشرشیا کلی» سودوموناس اثروژینوز/ و لیستربٍ این وکو به‌ترتیب ۱۱/۲۰ ۷ ۱۰/۷۰ و ۸۰ میلی‌متر بود. با توجه به قابلیت زنده‌مانی مناسب سویه 
لا کتوباسیلوس پلانتاروم در شرایط اسیدی و صفراوی و همچنین فعالیت ضدمیکروبی آن علیه باکتری‌های بیماری‌زای غذازاه پیشنهاد می‌شود بعد از انجام تست‌های 
تاییدی بیشتر از این سویه به‌عنوان مکمل پروبیوتیکی در کشت‌های تخمیری و يا به‌عنوان کشت همراه در فرایند تولید محصولات غذایی تخمیری استفاده گردد. 


واژه‌های کلیدی: لا کتوباسیلوس پلانتاروم, نمک‌های صفراوی» مقاومت به آنتی‌بیوتیک روش لکه‌گذاری. 


مقدمه 

پروبیوتیک‌ها توسط سازمان خواربار و کشاورزی و سازمان بهداشت 
جهانی به‌عنوان "میکروارگانیسم‌های زنده" تعریف شده‌اند که اگر به 
میزان کافی در بدن میزبان وجود داشته باشند» می‌توانند اثرات سلامت 
بخشی را ایجاد کنند (2004 ,۵1 2۶ ۲0۷۷۲ باکتری‌های اسید 
#کتیک (ظص)" متداول‌ترین پروبیوتیک‌ها در چند دهه گذشته 
می‌باشند. آن‌ها میکروفلور مطلوب دستگاه گوارش هستند و بنابراین 
"به‌طورکلی ایمن" (*08۸5)» تلقی می‌شوند؛ همچنین به دلیل 
شرکت در فرآیند تخمیر میکروفلور غالب محصولات تخمیری به‌شمار 
می‌آیند. پروبیوتیک‌ها از طریق تولید اسید لاکتیک» اسید استیک» 
0 باکتریوسین. دی‌استیل و :00 نقش مهمی در حفاظت از مواد 


۲ و ۳ به تر تیب دانشجوی کارشناسی ارشد» دانشیار و استادیار گروه علوم و 
مهندسی صنایع غذایی. دانشکده علوم دامی و صنایع غذایی. دانشگاه علوم کشاورزی 
و منابع طبیعی خوزستان» ملاثانی» ایران. 

(# - نویسنده مسئول: ‏ 26.1.)ن وه ۵ زممزد۵ظ لتفصصط) 


غذایی و مهار میکروارگانیسم‌های عامل فساد یا عوامل بیماری‌زای 
ناشی از مواد غذایی دارند (2016 ,.اه 2 مصتعصش). استفاده از 
باکشعهای. عانزاده این لایک: با فانلیت: پرومرتیگی. همانند 
لاکتوباسیلوس پلانتاروم می‌توانند تعداد میکروب‌های مفید در 
محصولات غذایی را بالا برده و از سویی دیگر به‌عنوان باکتری‌های 
سازگار فلور میکروبی روده را نیز تغییر دهند (دلال و همکاران» ۱۳۹۴). 
در جنس لاکتوباسیلوس‌هاء اکنوباسیلوس پلانتاروم. از گروه 
هتروفرمنتاتیو و به‌عنوان یک گونه ناهمگون و تطبیق پذیر است که در 
انواع محصولات از جمله لبنیات» گوشت. ماهی و بسیاری از سبزی‌ها و 
گیاهان تخمیری یافت می‌شود. توانایی زنده ماندن گونه‌های 
لاکتوباسیلوس پلانتاروم در معده و روده انسان و سایر پستانداران به 
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۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۷. شماره۴. مهر - آبان ۱۴۰۰ 


اثبات رسیده است. از ویژگی‌های درمانی این‌گونه می‌توان به کاهش 
شیوع اسهال در مراکز مراقبت روزانه. کاهش درد و یبوست همراه با 
سندرم روده تحرییک‌پذیر کاهش نفخ توانایی جابه‌جایی انتروپاتوژن‌ها 
از سلول‌های 0۵602 و تأثیر مثبت بر ایمنی کودکان مبتلا به ۱۳1۲۷ 
اشاره نمود (2011 ,.4 ۵ 2220). باکتری‌های اسیدلاکتیک گروه 
وسیعی از باکتری‌های هستند که در فرآیند تخمیر مواد غذایی سنتی و 
صنعتی بسیار موّثرند (طباطبایی یزدی و همکاران ۵ ۱۳۹۵). مکانیسم 
عمل پروبیوتیک به سه طریق انجام می‌شود. اولین مکانیسم تقویت 
سیستم دفاعی میزبان است که مهم‌ترین عامل در پیشگیری و درمان 
بیماری‌های عفونی و نیز درمان التهاب‌های روده‌ای به شمار می‌رود. 
این باکتری‌ها با تولید متابولیت‌های خاص, ترکیبات دیواره سلولی یا 
۸ سیستم ایمنی را تحت تأثیر قرار می‌دهند ( ,1۰ 6 0011200 
9 دومین مکانیسم مربوط به تأثیر مستقیم بر پاتوژن‌ها و سایر 
میکروار گانیسم‌های مضر است (2002 ,.۵ ۶ 7دا2>). پروبیوتیک‌ها 
مانع از چسبیدن پاتوژن‌ها به روده می‌شوند و در نهایت برخی از تولیدات 
میکروبی مانند توکسین‌ها و فراورده‌های تولیدی میزبان» مثل نمک‌های 
صفراوی و ترکیبات غذایی را تحت تآثیر قرار می‌دهند ( ,.۵1 6۶ ۳۵61 
0 دذکر این نکته در خور توجه است که مکانیسم عمل پروبیوتیک 
کاملاً به گونه باکتری وابسته است و تا به امروز گروه‌های عمل 
پروبیوتیک‌ها به‌طور کامل شناخته نشده‌اند (2011 ,.۵1 6 صندعتاظ). 

آش‌کارده به‌عنوان یک غذای تخمیری در منطقه جنوب غرب 
زاگرس شناخته شده است که با استفاده از گیاه محلی کاردین» آرد گندم 
دوغ و برنج تهیه می‌شود. باکتری‌های خانواده اسیدلاکتیک عمده‌ترین 
میکروار گانیسم‌های آغازگر تخمیر خودبه‌خودی این محصول می‌باشند 
(طباطبایی یزدی و همکاران» 0 ۱۳۹۵). بنابراین هدف از اين پژوهش» 
بررسی قابلیت زنده‌مانی /اکتوباسیلوس پلاتتاروم 1295 (جدا شده از 
آش کارده) در شرایط اسیدی و صفراوی. مقاومت آن نسبت به 
آنتی‌بیوتیک‌های رایج درمانی و همچنین بررسی فعالیت ضدمیکروبی 
آن در برابر برخی سویه‌های عامل عفونت و مسمومیت غذایی در شرایط 
آزمایشگاهی بود. 


مواد و روش‌ها 

تیهیه سویه میکروبی 

در این پژوهش از سویه میکروبی لاکنوباسیلوس پلانتاروم که 
توسط روش‌های مبتنی بر کشت و مولکولی قبلا در پژوهش طباطبایی 
یزدی و همکاران 0 ۱۳۹۵ از غذای تخمیری آش کارده جداسازی» 
شناسایی و تعیین توالی شده بود استفاده شد (طباطبایی یزدی و 
همکاران» ۲ ۱۳۹۵) 


۱۳۶ ۱۱۱۱۱۱۰۱۱۳۱۸۱۱۱۱۱۱۹۸ ۵ 


آزمون مقاومت به اسید 

آزمون مقاومت به اسید مطابق با روش نریمانی و هم‌کاران 
4۱۳۹۳ با اندکی تغییر انجام گردید. تلا سسویه لاکتوبا._یلوس 
پلانتاروم به مدت ۲۴ ساعت در دمای ۳۷ درجه سانتی گراد ر شد داده 
شد. باکتری‌های فعال شده در محیط کشت "۷1۹ مایع توسط 
سانتریفیوژ یخجال دار مدل (11616) ساخت کشور آلمان با دور 
۹۰۰۰ به مدت ۵ دقیقه در دمای ۴ درجه سانتی‌گراد سانتریفوژ شد. 
رسوب ایجاد شده دوبار توسط محلول نمک فسفات با خاصیت بافری 
(۳85) از شرکت 101062 ش ست‌و شو داده شد و در نهایت مایع 
رویی ( سوپرناتانت) دور ریخته شد. سو سپان سیون میکروبی تو سط 
دستگاه اسپکتوفتومتر (1/08, انگلستان) در طول موج ۶۲۰ ننومتر ب 
جذب نوری ۰/۶ رسید. ۵۰ میکرولیتر از سوسپانسیون میکروبی به 
درون میکروتیوب حاوی ۳۵۰ میکرولیتر بافر فسفات ريخته شد که 
به عنوان نمونه کنترل در نظر گرفته شد. نمونه کنترل به مدت ۴ 
ساعت در دمای ۳۷ درجه سانتی‌گراد در شرایط بی‌هوازی انکوبه‌گذاری 
شد. از ۳101 ۰/۱ نرمال توسط بافر فسفات اسیدهایی با [۳های ۲/۵ 
۵ و ۵ تهیه سد. در میکروتیوب های حاوی ۴۵۰ میکرولیتر بافر 
فس فات استر یل با 3 های موردنظر میزان ۵۰ میکرولیتر از 
سوسپانسیون میکروبی ريخته شد و همراه با نمونه کنترل انکوبه‌گذاری 
شد. پس از گذ شت ۲ ساعت. برای نمونه کنترل تا ۱۰۳۲۰ رقت سازی 
انجام شد. برای نمونه با۲/۵ -011 تا رقت ۱۰۳۶ نمونه‌ی ۳/۵ -011 تا 
رقت ۱۰۳۲ و برای نمونه با ۵ -0۳1 تا رقت ۱۰۳۲ رقیق سازی صورت 
گرفت. در انتها از رقت‌های موردنظر به میزان ۱۰۰ میکرولیتر 
سوسپانسیون در پلیت‌های حاوی 2227 1۷5 کشت خطی داده شد و 
بعد از ۲۴ ساعت در جار بی‌هوازی و در دمای ۳۷ درجه سانتی‌گراد 
انکوبه گذاری شد. تعداد باکتری لاکتوبا سیلوس پلانتاروم ر شد يافته 
توسط کلنی کانشر تارفن شرت قرجه رندمانی شویة ل کوب سیلوش راز 
طریق مقایسه در صد کلنی‌های ر شد کرده روی 2827 ۷15 با نمونه 
کنترل محاسبه گردید 


آزمون مقاومت به نمک‌های صفراوی 

آزمون مقاومت به نمک‌های صفراوی مطابق با روش طباطبایی 
یزدی و همکاران (۱۳۹۶ با کمی اصلاح انجام شد. ابتدا سویه مورد 
نظر در محیط ۷۳66 مایم به مدت ۲۴ ساعت در دمای ۲۷ درجه 
سانتی گراد در شرایط بی‌هوازی فعال‌سازی شد. باکتری فعال شده توسط 
سانتریفوژ یخچال‌دار با دور ع۰۰۰٩‏ به مدت ۵ دقيقه در دمای ۴ درجه 
سانتی گراد سانتریفوژ شد. رسوب ایجاد شده دوبارتوسط بافر فسفات 
استریل شست‌وشو داده شد و در نهایت مایع روبی دور ريخته شد. 
سوسپانسیون میکروبی توسط دستگاه اسپکتروفوتومتر در طول موج 
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۰ نانومتر به جذب نوری ۰/۶ رسید و در محبط 2227 ۷1۳5 حاوی 
۲ و ۲ درصد نمک صفراوی به میزان ۱۰۰ میکرولیتر 
تلقیح شد. نتایج بعد از ۲۴ ساعت گرمخانه‌گذاری در دمای۲۷ درجه 
سانتی‌گراد و در شرایط بی‌هوازی به صورت چشمی مشاهده شد. 


بررسی حساسیت به آنتی‌بیوتیک‌های مختلف 

در این آزمون مطابق با روش جعفری و همکاران (۱۳۹۱» تست 
حساسیت اکتوباسیلوس پلانتاروم نسبت به آنتی‌بیوتیک‌های رایج 
درمانی انجام شد. آنتی‌بیوتیک‌های مورد استفاده شامل: کلرامفنیکل" 
(ع ۲۰), تتراسایکلین " (ع 4۳۰ پنی‌سیلین " (۱۵ ۱۰)» و جنتامایسین" 
(۲۵ ۱۰» و روش بررسی» انتشار دیسک؟ بود. در نهایت» تشکیل هاله 
صفاف: اطراف نیسک‌ها: قان‌دهته هم وه وید واستلوین 
پلاتتاروم بود و به وسیله خط کش (بر حسب میلی‌متر) اندازه‌گیری شد 


آزمون ضدباکتریایی به روش لکه‌گذاری 

آزمون ضدمیکروبی لکه‌گذاری" به‌منظور تأیید فعالیت پروبیوتیکی 
سویه لاکتوباسیلوس پلاتتاروم به روش طباطبایی یزدی و همکاران 
(۱۳۹۴) انجام شد. ابتدا لاکتوباسیلوس پلانتاروم در محیط ۸185 
مایع به مدت ۲۴ ساعت در جار بی‌هوازی در ۲۷ درجه سانتی‌گراد 
گرمخانه‌گذاری و فعال‌سازی شد. سپس حدود ۵ میکرولیتر از سویه روی 
سطح محیط کشت ۸22۲ 111۳ نقطه‌گذاری و به مدت ۲۴ ساعت 
در دمای ۳۷ درجه سانتی‌گراد گرمخانه گذاری شد. سپس سطح سویه 
توسط یک لایه آگار نرم که شامل ۱۰ میلی‌لیتر از آگار ۷//+13111 بود 
و با سویه‌های شاخص بیماری‌زای غذازلد (لیستریا اینوکوه 
استافیلوکوکوس اورئوس * اشرشیا کلی ٩‏ سودومونا سآتروژین و ۱) که 
از قبل فعال‌سازی شد. تلقیح و پوشانده شد. نحوه فعال‌سازی سویه‌های 
شاخص به این صورت بود که باکتری‌های بیماری‌زای غذازاد به مدت 
۴ ساعت در شرایط هوازی گرمخانه گذاری شدند. پس از گذشت ۲۴ 
ساعت هاله شفاف در اطراف نقاط تلقیح شده با لاکتوپاسیلوس پلانتاروم 
مشاهده شد که نشان‌دهنده عدم رشد میکروارگانیسم‌های شاخص و 
فعالیت ضد باکتریایی سویه مورد نظر بود. 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 
بررسی نتایج این پژوهش در قالب یک طرح کاملا تصادفی و در 
سه تکرار انحام شد. میانگین داده‌ها با استفاده از آزمون دانکن و سطح 


مجح تما 1 
مص0 6020۷[ 2 
صاانه‌نمع۳ 3 
حمتصصماجع) 4 
0108 1۱19۱ 5 
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تجزیه و تحلیل قرار گرفت. 


نتایج مربوط به درصد زنده‌مانی سویه /کنوباسیلوس پلانتاروم در 
۳71 ۰۲/۵ ۲/۵ و ۵ به مدت ۲ ساعت در دمای ۲۷ درجه سانتی‌گراد در 
جدول ۱ آورده شده است. نتایج نشان داد که درصد زنده‌مانی سویه 
لاکتوباسیلوس پلانتاروم از صفر تا ٩۷/۶۹‏ درصد متغیر بود. بیشترین 
زنده‌مانی سویه در ۵ 0۳۲ و کمترین درصد زنده‌مانی در ۲/۵ 0۳ 
مشاهده شد. نتیج نشان داد لاکتوپاسیلوس پانتروم از تونایی خوبی 
در برابر شرایط اسیدی برخوردار بود. شکل ۱. نمایی از رشد سویه 
لاکتوباسیلوس پلانتاروم در ۷ برابر با ۳/۵ را نشان می‌دهد. 


جدول ۱- اثر ۲1های مختلف (۰۲/۵ ۳/۵ و ۵) بر درصد زنده‌مانی 


سویه لاکتوباسیلوس پلافتاروم 
باکتری/ 11 ۲/۵ ۳/۵ ۵ 
اکتوباسیلوس - ۸۵/۲۵۰/۵۰۰ ۰/۲۴ ۷/۶۵۹۵ 
پلاتتاروم 


شکل ۱- نمایی از رشد سویه لاکتوباسیلوس پللتاروم در شرایط 
اسیدی. 


نتایج مربوط به رشد سوبه لا کتوباسیلوس پلانتاروم در محیط کشت 


دوه طم1وتاصا اتقع۲۱ مت2ظ 7 
2ص متتماونآ و 

قنامتتاه متاعع9]20۳01/1060 9 
01 ۳۹۵۲۵۲۲۵۵1۵ 10 

11 ۳8611001101728 ۵ 


۶ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران. جلد ۰۱۷ شماره ۴. مهر- آبان ۱۴۳۰۰ 


نمک صفراوی در جدول ۲ آورده شده است. نتایج نشان داد که سویه 
اکنوباسیلوس پلانتاروم در تمامی غلظت‌های نمک صفراوی دارای 
رشد بود اما بیشترین و کم‌ترین رشد باکتری به ترتیب در غلظت ۰/۲ 
و ۳ درصد نمک صفراوی مشاهده شد. 
نتایج قطر هاله عدم رشد سویه لاکتوباسیلوس پلاتتاروم در برابر 
آنتی‌بیوتیک‌های رایج درمانی (جنتامایسین عدا ۱۰ تتراسایکلین 
۵ ۲۰ پنی‌سیلین ۲ ۱۰ و کلرامفنیکل ع ۳۰ به روش انتشار 
دیسک در جدول ۲ آورده شده است. نتایج نشان داد که آنتی‌بیوتیک 
کلرامفنیکل با قطر هاله عدم رشد ۳۰/۱۰ میلی‌متر بیشترین اثر 
بازدارندگی را بر باکتری داشت. در شکل ۲ نمایی از اثر 


آنتی‌بیوتیک‌های رایج درمانی بر رشد سویه لاکتوباسیلوس پلانتاروم 
نشان داده شده است. 


نتایج فعالیت ضدمیکروبی لاکتوباسیلوس پلانتاروم بر باکتری‌های 
شاخص بیماری‌زای غذازاد در جدول ۴ آورده شده است. هاله عدم رشد 
میکروبی در اطراف سویه لاکتوباسیلوس پلانتاروم نشان‌دهنده عدم رشد 
میکروار گانیسم‌های شاخص مورد استفاده در این آزمون بود. بر اساس 
نتایج» هاله عدم رشد میکروبی در برابراستافیل وک وکو ساورئوس اشرشیا 
کلی» سودوموناس اثروزینوزا و لیستربا ایوکو به‌ترتیب ۸۱/۳۰ ۷ 
۷۰ و ۸/۹۰ میلی‌متر بود. بیشترین و کم‌ترین فعالیت بازداندگی به 
ترتیب بر باکتری استافیل وک وکوس اورئوس (گرم مثبت) و اشرشیا کلی 
(گرم منفی) مشاهده شد. 


جدول ۳- اثر غلظت های مختلف نمک صفراوی بر زنده مانی سویه لاکتوباسیلوس پلانتاروم 


باکتری/ درصد نمک صفراوی 
لکتوباسیلوس پلانتاروم 


۲ ۱/۲ ۰/۸ ۵ 


ببببب پببب بپبب بب + 


هو ببببب: بسیار زیاه ++ب+ب: زیاده +++: نسبتا زیاه ++: متوسط +: کم 


جدول ۳- اثر آنتی‌بیوتیک‌های رایج درمانی بر رشد کتوباسیلوس پلانتاروم (بر حسب میلی‌متر) 


باکتری/ آنتی‌بیوتیک 
لاکتوباسیلوس پلانتاروم 


کلرامفنیکل 
۱ 


تتراسایکلین پنی‌سیلین 
۱۲ 


جنتامایسین 
۱ 


نتایج حاصل از میانگین سه تکرار (آزمون آماری دانکن) در سطح معنی داری (0>۰/۰۵) است و داده ها به صورت میانگین+ انحراف معیار آورده 


شده است. 


حروف غیرمشابه نشان‌دهنده تفاوت معنی‌داری در سطح ۵ درصد می‌باشد. 
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شکل ۲- نمایی از اثر آنتی‌بیوتیک‌های رایج درمانی بر باکتری ۷اکنوباسیلوس بلانتاروم. 


جدول 4- قطر هاله بازدارندگی لاکتوباسیلوس پللثتا روم بر باکتری‌های بیماری‌زای غذازاد بر حسب میلی‌متر 


باکتری لیستریا این وکوا 
لاکتوباسیلوس بلانتا روم ۸/۳ 


استافیل وکوکو س اورئوس __ سودوموناس اثروزینوزا __ اسرشیا کلی 
۱/۳۰ 


۱/3 ۱ ۰۶ 


نتایج حاصل از میانگین سه تکرار (آزمون آماری دانکن) در سطح معنی‌داری (0>۰/۰۵) است و داده ها به صورت میانگین + انحراف معیار آورده 
شده است. حروف غیرمشابه نشان‌دهنده تفاوت معنی‌داری در سطح ۵ درصد می‌باشد. 


اسید معده از اهمیت بسیار زیادی در جلوگیری از کلونیزاسیون 
میکروبی نامطلوب برخوردار است و نقش مهمی در کاهش میزان بقای 
میکروارگانیسم‌های بیماریزا دارد. لاکتوباسیلوس‌های پروبیوتیکی که 
به میزان زیادی در معرض اسید معده قرار می‌گیرند از پاسخ‌ها و 
مکانیسم‌های مختلف سلولی برای تحمل شرایط نامناسب اسیدی معده, 
مانند پمپ‌های پروتون» ترمیم پروتئین‌ها برای آسیب ۸( تغبیر در 
پوشش سلولی و متابولیسم تغییر یافته بهره می‌گیرند ( ۶ ۱۷۲08۲0۲0 
8 ..01). 

نوری و همکاران (۱۳۹۷)» گزارش کردند که هیچ یک از جدایه‌های 
لاکتیک اسید باکتری‌ها در ۳۲1-۲ رشدی نداشتند. ننایج این 
پژوهشگران با یافته‌های پژوهش حاضر همخوانی داشت. در پژوهشی 
که توکلی و همکاران (۱۳۹۵) انحام دادند از بین ۲۰۰ سویه 
لاکتوباسیلوس جدا شده از پنیر محلی مازندران» ۱۹ سویه توانایی بقا در 
شرایط 0۳۲۲/۵ را دارا بودند. تحت و همکاران (۰)۲۰۱۵ ۱۲ ایزوله 
#۷ کتوباسیلوس که قبلا از محصولات لبنی جداسازی شده بود را 
شناسایی و ویژگی‌های پروبیوتیکی آن‌ها را ارزیابی کرد. نتایج نشان 
داد که از بین سویه‌های ایزوله شده» ۵ سویه لاکتوباسیلوس (زنده‌مانی 
۰ درصد) در ۳۲2۲ توانایی رشد داشتند. در پژوهشی دیگر 
اکنوباسیلوس پلانتاروم و لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در 0۲12۵ زنده 
ماندند اما در 0۳1-۲ غیرفعال بودند. بنابراین می‌توان بیان داشت که 
سازگاری سلولی با محیط اسیدی باعث ایجاد تغییر در ترکیب‌های 
غشایی با افزایش چشمگیر اسیدهای چرب اشباع و غیراشباع و همچنین 
تخمیر مالولاکتیک و تجمع هیستیدین داخل سلولی می‌شود (-12702 
09 ,./۸ ۵1 8212200). مقایسه نتایج به‌دست آمده درباره مقاومت به 
اسید در لاکتوباسیلوس‌های مختلف مشکل است و دلیل این امر 
می‌تواند مربوط به متنوع بودن سویه‌هاء درجه حساسیت به شرایط 
اسیدی و همچنین شرایط و مواد مورد استفاده در آزمون‌ها باشد (نوری 
و همکاران» ۱۳۹۷). 

مقاومت در برابر نمک‌های صفراوی یکی از مهم‌ترین معیارها در 
انتخاب پروبیوتیک‌ها است. روده کوچک و روده بزرگ حاوی غلظت 
نسبتاًبالایی از نمک‌های صفراوی هستند که برای سلول‌های زنده 
سمی می‌باشند (2015 ,.21 6 1016211). هنگامی که باکتری‌ها به روده 
کوچک برسند. در معرض شرایط ضدمیکروبی متعددی مانند آنزیم‌های 
پروتئولیتیک» پپتیدهای ضدمیکروبی و نمک‌های صفراوی قرار 
مر گر ای هر از نمکهای رای یک ای رصن 
است که به طور کلی برای انتخاب سویه‌های مقاوم مورد استفاده قرار 
می‌گیرد (2018 .۵1 6۶ ۵14 نوری و همکاران (۱۳۹۷) گزارش 
کردند لاکتوباسیلوس پلانتاروم توانایی رشد در محیط کشت حاوی ۰/۳ 
و ۰/۵ نمک صفراوی را دارا می‌باشد. توکلی و همکاران (۱۳۹۵) میزان 


1 0019696 
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سقاوست جدایه‌های لاکتوباستلوس: زا در غلظت‌هاین ۳/ هرس کچ ۲ 
درصد نمک صفراوی بررسی کردند. اين پژوهشگران گزارش کردند 
لاکتوباسیلوس پلانتاروم (۷1].211293) و اکتوباسیلوس فرمتتوم 
(۷۲].2۳1993 و2۳1893. ]1۷۲ نسبت به غلظت‌های متفاوت نمک 
صفراوی مقاوم بودند. باکتری پروبیوتیک مقاومت خود را در برابر نمک 
صفراوی از طریق خنثی کردن اثرات نمک صفراوی و کاهش سطح 
کلسترول خون در بیماران با کلسترول بالا که نتیجه تولید آنزیم‌های 
آبکافت کننده نمک صفراوی توسط باکتری پروبیوتیک است به‌دست 
می‌آورد. نتایج این پژوهش‌ها با یافته‌های ما هم‌خوانی داشت. بنابراین 
بر اساس پژوهش‌های انجام شده. نرخ بقای متفاوتی برای سویه‌های 
لاکتوباسیلوس پلانتاروم ذکر شده است که نشان می‌دهد توانایی بقا در 
محیطهای صفراوی وابسته به نژاد و گونه است ( ,./ه 6 تلاق101 
5 نتایج مربوط به اثر آنتی‌ببوتیک‌های رایج درمانی بر باکتری 
لاکتوباسیلوس پلانتاروم به این صورت گزارش شد: مقاوم به 
آنتی‌بیوتیک (قطر کمتر یا مساوی ۱۴)» حساسیت نسبی ( قطر ۱۵ تا )۱٩‏ 
و حساس (قطر پیش از ۲۰ میلی‌متر). مطابق با نتایج به‌دست آمده 
(جدول ۳) باکتری لاکتوباسیلوس پلانتاروم از حساسیت نسبی در برابر 
جنتامایسین برخوردار بوده و نسبت به کلرامفنیکل, تتراسایکلین و 
پنی‌سیلین حساس بود. 527702 و همکاران (۲۰۱۵) گزارش کردند 
/اکتوباسیلوس پلانتاروم نسبت به این آنتی‌بیوتیک‌ها مقاوم است 
(2016 ,.۵1 ۵1 محصتحطام). صادقی و همکاران (۱۳۹۵) نشان دادند که 
/اکتوباسیلوس پلانتاروم جداشده از خمیرترش آرد کامل گندم نسبت به 
آنتی‌بیوتیک‌های رایج درمانی حساس بود. ۵016 و همکاران (۲۰۱۷) 
طی پژوهشی باکتری‌های اسید لاکتیک را از شیر مادر جداسازی و 
شناسایی کرده و ویژگی‌های پروییوتیکی آن را مورد ارزیابی قرار دادند. 
نتایج این پژوهشگران نشان داد که ۷ سویه لاکتوباسیلوس رامنوسوس 
از شیرمادر جدا و شناسایی شدند. پتانسیل پرویبوتیکی آن‌ها از جمله 
آزمون حساسیت آنتی‌بیوتیکی نیز بررسی شد. اکثر جدایه‌ها به 
پنی‌سیلین. جنتامایسین» آمپی‌سیلین استرپتومایسین» سیپروفلو کساسین 
و سفالوتوکسین مقاوم و دو سویه نیز نسبت به تتراسایکلین و 
اریترومایسین حساس بودند. نتایج نشان داد شیر مادر منبع بالقوه 
پروبیوتیک است. مقاومت در برابر آنتی‌بیوتیک خاص ممکن است به 
دلیل عدم وجود محل هدف آنتی‌بیوتیک خاص در سلول باکتری باشد 
(2017 .۵1 ۰۲ زطنهآعطهنطه). بل و همکاران (۲۰۱۳) از کلم ترش 
چینی ؛ لاکنوباسیلوس پلانتاروم را جداسازی کردند و به بررسی 
ویژگی‌های پروبیوتیکی آن پرداختند. آن‌ها در آزمون حساسیت به 
آنتی‌بیوتیک دریافتنه باکتری به پنی‌سیلین حساس و نسبت به 
جنتامایسین مقاوم است. مقاومت آنتی‌بیوتیکی باکتری‌ها به طور فزاینده 
تبدیل به یک نگرانی مهم در زمینه پزشکی شده است. مقاومت گسترده 


۸ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۱۷ شماره۴ مهر - آبان ۱۴۰۰ 


در برابر آنتی‌بیوتیک‌های دارویی مهم در بین باکتری‌های بیماری‌زا به 
یک تهدید جدی برای درمان بیماران تبدیل شده است. بنابراین» 
حساسیت آنتی‌بیوتیکی یک نیاز مهم برای پروبیوتیک‌ها است (61 1۵6 
4 ,.1). 

فعالیت ضدمیکروبی پروبیوتیک‌ها به دلیل تولید ترکیباتی مانند 
باکتریوسین‌ها و اسیدهای چرب کوتاه زنجیر و هم‌چنین تولید اسیدهای 
ال اند ابید لاگنیگو ابید آنککامی باشی نو گییات با گنوی 
مانع از رشد باکتری‌های بیماری‌زای گرم مثبت و اسیدهای چرب 
هیدروکسی» اسیدهای آلی و هیدروژن پراکسید مانع از رشد باکتری‌های 
گرم منفی می‌شود. عمده‌ترین اثر ضدمیکروبی لاکتوباسیلوس‌ها تولید 
باکتریوسین می‌باشد. هیدروژن پراکسید. اسیدهای آلی و اتانول نیز از 
جمله موادی: هستند که لاکتویاسیل‌ها با تولید. آن‌ها می‌توانند اثر 
کشندگی در برابر باکتری‌های بیماری‌زا داشته باشند (فلاح و همکاران» 
۸ ۳1627067 و همکاران (۲۰۰۵) گزارش کردند که سویه 
اکنوباسیلوس پلانتاروم 1۳711 تولیدکننده ترکیبات شبه‌باکتریوسینی 
بتزام پلافا نی 1۳711 م‌باشد این باکر ی تلبت شتیگ زوین 
خوبی در برابر طیف وسیعی از باکتری‌های بیماری‌زای غذازاد از خود 
نشان داد. فص و همکاران (۱۹۶۶) در پژوهشی مشابه» فعالیت 
ضدمیکروبی لاکتوباسیلوس پلانتاروم 1 جدا شده از سوسیس 
خشک را بررسی کردند و مشاهده کردند این سویه با تولید ماده 
ضدمیکروبی پلانتاریسین 101 توانست اثر مهارکنندگی روی 
باکتری‌های بیماری‌زا داشته باشد. 06 و همکاران (۲۰۱۹) گزارش 
کردند که کتوباسیلوس پلانتاروم 8613 175۷1 فعالیت ضدمیکروبی 


منابع 


مناسبی در برابر استافیلوکوکوس اورئوس از خود نشان داد. اين 
پژوهشگران همچنین گزارش کردند که این باکتری در کمک به بهبود 
زخم» سرکوب عفونت استافیلوکوکوس اورئوس در محل زخم و افزایش 
ایمنی ذاتی میزبان می‌تواند موّثر باشد. علیزاده بهبهانی و همکاران 
)۲۰۱٩(‏ پتانسیل پروبیوتیکی و ضدمیکروبی سویه لاکتوباسیلوس 
پلانتاروم 115 مورد بررسی قرار دادند. اين پژوهشگران فعالیت 
ضدباکتری این سویه در برابر باکتری اشرشی کلی عامل عفونت ادراری 
را مورد تأیید قرار دادند. 


نتیجه گیری 

با توجه به قابلیت زنده‌مانی مناسب سویه لاکتوباسیلوس پلانتاروم 
در شرایط اسیدی و صفراوی و همچنین فعالیت ضدمیکروبی آن علیه 
باکتری‌های بیماری‌زای غذازاده پیشنهاد می‌شود بعد از انجام تست‌های 
تاییدی بیشتر از این سویه به‌عنوان مکمل پروبیوتیکی در کشت‌های 
تخمیری و پا به‌عنوان کشت همراه در فرایند تولید محصولات غذایی 
تخمیری استفاده گردد. 


تشکر ۴ قدردانی 

تال اش هرمز انا تایه کا هتانسی ره مراشت نا 
نویسندگان مقاله بر خود لازم می‌دانند از معاونت پژوهشی و فناوری 
دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان به دلیل حمایت‌های 
مادی و معنوی صمیمانه تشکر و قدردانی نمایند. 


توکلی» م. حمیدی اصفهانی ز. حجازی» م.ا. عزیزی» م.ح. عباسی, س. توانایی پروبیوتیکی سویه‌های لاکتوباسیلوس جدا شده از پنیر محلی مازندران. 


جعفری» ب. منادی» ع. رضاییء ع. علیزاده» س. احمدیزاده» چ. برزگری ا. پاشازاده» م. جعفرزاده» ح. مجله دامپزشکی دانشگاه آزاد اسلامی واحد تبریز. 


۱۵۰۵-۱۵۲۴ :)۱(۶ ۱ 


سلطان دلال. مع.م. خشت زرین» ح.ر. تاج آبادی ابرآهیمی. م. داود آبادی. ۲ حکیمیان» مع.م. صدر آبادی» ع. شریفی یزدی» م.ک. جداسازی و شناسایی 
یوشیمیانی باکتری‌های اند لاکتیک با تانسیل پرویتوتیکی درنماست‌های می استانتیزد: طلوع بهدافشت: دوماهنامه علمی پژونشن دانشکده 


بهداشت یزد. ٩۱۳۹۴‏ 6۴(۱۴: ۰۱۷۳-۱۸۵ 


صادقیء ع. ابراهیمی» م. جداسازی» شناسایی و ارزیابی ویژگی‌های پروبیوتیکی لاکتوباسیلوس‌های غالب در خمیر ترش کامل آرد گندم. مجله دنیای 


۰۱۳۳-۱۴۴ :)۲(۵ ٩۱۳۹۵ میکروب‌ها.‎ 


طباطبایی یزدی» ف. وسیعی ع. علیزاده بهبهانی» ب. بررسی تنوع باکتری‌های اسید لاکتیک جدا شده از کشک زرد زابلی (سیستانی) با استفاده از 
روش تکثیر ژن 2۸ ۱۶5. علوم و صنایع غذایی. ۱۳۹۵۵؛ ۵۹(۱۳): ۲۵-۳۶ 

طباطبایی یزدی» ف. وسیعی» ع. علیزاده بهبهانی» ب. مرتضوی» س,ع. طباطبایی یزدی, ف. بررسی تنوع جمعیتی باکتری‌های اسید لاکتیک آش کارده 
با استفاده از روش تکثیر رن ۸ ۱۶9 و تعیبن فعالیت ضدمیکروبی ترکیبات شبه باکتریوسینی. فصلنامه علوم 9 صنایع غذایی. 2۵+ ۵۲(۳): 


۱-۴ 


صلمه)ص۱2ظ 1 


عیسوندحیدری و همکاران / بررسی خواص ضدمیکروبی و قابلیت زنده‌مانی ... ۵۳۹ 


طباطبایی یزدی» ف. وسیعی» ع. علیزاده بهبهانی» ب. مرتضوی» س.ع. بررسی تنوع زیستی باکتری‌های اسید لاکتیک دوغ محلی مشهد با استفاده از 
روش آنالیز ژن 1۸ ۱۶۹ و تعیین توانایی پروبیوتیکی سویه‌های جدا شده از آن. علوم و صنایع غذایی. ۱۳۹۶؛ ۷۰(۱۴): ۶۷-۷۸ 

طباطبایی یزدی, ف. وسیعی, ع. علیزاده بهبهانی, ب. مرتضوی» س.ع. بررسی پتانسیل پروبیوتیکی باکتری‌های اسید لاکتیک جدا شده از کیمچی تولید 
شده در ایران. ۱۳۹۴محله دانشگاه علوم پزشکی قم؛ (۵): ۰۱۱-۲۲ 


فلاح» ف. مرتضوی» س.ع. طباطبایی یزدی» ف. بررسی خواص پروبیوتیکی لاکتوباسیلوس برویس سویه ۳۷/۲ بر پایه توانایی چسبندگی آن به 


نریمانی» ط. تاری‌نژاده ع. جداسازی و شناسایی بیوشیمیایی و مولکولی باکتری‌های پروبیوتیک از شیر و ماست سنتی گاومیش شهرستان خوی. نشریه 
پژوهش‌های صنایع غذایی. ۱۲۹۳؛ ۲(۲۴): ۰۲۱۰-۲۲۴ 


نوری» ص. ناظری» س. حسینی» پ. جداسازی و شناسایی بیوشیمیایی و مولکولی باکتری اکنوباسیلوس پلانتاروم از ریزوسفر ريشه برنج لنجان. 
فصلنامه علمی-پژوهشی زیست شناسی میکروارگانیسم‌ها: ۱۳۹۷؛ ۲۷(۷: ۶۱-۷۱ 


۶ حماه اههد لهنهناو 0ج صمتامنال0 ۲۳۵ اج 6 ,۱۷۲۸/۲ متهوعمن رک 12072662 و 10۱0121 بلط طق1لهوتعطن بخ ماللععن ,۷ 10هار 
1۵0866۵ 0۴ 09۱۵ ۲۱۵۲۱۱۵۵0۳۸۵ هلتعاعه 210 متاعع1 متامتطاهعج 15012060 ب«اسمه حصم. وم تتمههم هو ا۵۵مرم 


.19-۰ 108:7 :2018 .عع۷۸۵۰07۱01662 


0 120116 متاملصامتم لفتاصهامم ۵۴ 0۵۲260)۵12۵0109 ۱۲۰ طفه۷ ره رظلظ طقطاو یک #لاصاهته ۱۱-1 رو صنطه]۸۱-۱۷ یه تاتهاهطودطخ 
.-79:316 :2017 .166101010 ۵0۵ 5661۱66 ۲۸۲۷-۳۵۵۵0 ,۳211 اعحصح صمظ 15012160 920۱۵12 

۷ ۵115 0260-2) [مصاوعاصا مقصصربط مه ممتوعطه زآمه فتبلعز ۳۲۵۵ 0۲ صملااطانطه] .۲ طهلد۳ ,۱۷۲ 20و۱0 ,ظ تصحطح‌طاطهظ م1220 
۰ :2019 .۴۵/۱08616515 ۱۷/۶۵۲۵0۵۱۵ ۱15۰ صتحتاد مهار کاا»۵ ۲۵۵/۵۳9 010210 2۳0910110 

0 10008 0ماصمصع1 عم 0مقا0و1 ۵2۵۲۵۲1۵ 2610 1266 ۵۶ طمت02120001122 ۲۲۵9۵1006 )1 2112ظ یه تیک یک مطع‌حض 
66:428-5۰ 20161 .«و6170010ع1 ۵۵ 56۱۵76۵ ۲۱۲۷-۳۵۵۵ ,۱۵021 0۴ عمهه96۷ 

۶ ممتامءناهانام اهتم1ه صرح :عیهه اممنصتاه صا ممتاتتات لا .رمحتعط) ممت)ت تاه ل2ع01مصظ صرح ومتام۵0۵1ظ بخ عتمنل۵ ۱۷ بخ ۳۲0۱۷۵ 
02(۰ 2004 ۷6۲510۷۰ ]۲ 

ام یلصا ما ملقعز برماه؟0 120 م۲۱۶۵ :قالم مصدنا متامزمامين 0 مماهلناومه6 ۱۱ ۰[ ومد 20 ,۱۷ رتملصنا ری متصهتوتن ,.ل رطتهع1اظ 
467-۰ :(104)4 :20011 .8۱۵۵۳8۵ 0۴۵۵۵ یل .عصمتاهناوخظ 

۰ ۲۳۰۱۶ 0۱۳۲۵۱۶ .ظ210عظ غباع وم متامتمامتن 0۴ ]1۳026 ۱۵ ۷۰ رمقصهه 20 .9 رحمصتصاهو ر.ظ رتتتاهامو؟ :۷۲ ,11200 
10:68-1 :2009 

۳ 18012160 )۱ ار کاانه۵00۵ ۵۴۲۵ انامه ۸1020161۵1 ۰[ 1۱۱۵۵۵۷۵۲۵ ,۱۷ ع1م2صم نا بخ 92۷۷و۲۱-۳ ,0 ۴8۵0 
0 0 0۱۵۳۱۵ ۲۱۱۵۲۱۱۵۵0۳۸۵ ۱۱۵1۰ صلمتتهاصهام ۵۶ حمتامه هام2 4صه ممتاعنال0۲0 رطمتاه امه :عمهوناهو ال 
189۰ :(30)3 :1996 .ب«ع۸/۱۵۵0۵۵/0 

لمتانص :عوععه0 ملممصرم1 رم 19012060 ههام02 2010 م1201 ۵ هام2 لقزطامتصتاصظ ۷۰ م2270 ب۳۲ 02706011 ,نا ۲۱۵۱۵۵۵0672 
۰ ۲ ۲۵۵۵۵6۶ 0۷ 0۲000660 ممصفاوهاناه ملتا-صتمنمامهه هم ,۲۳711 صلمتنماصهان ۵۶ ممتام2هامه هه 
77-1 :(99)1 :2005 .بع۲/۱۵۰۵۵۵/0 0۲۸۴۵۱۱2 ول 

۶ اقصام؟ صوهممعنظ .فممتاه‌تاممج همهم تقفاوم :فمتامزهاهن بخ رتصتهگ هه ویک م0012 میطنا تاک 
,1-۰ :(15)1 :2002 .و6۵6 ۳۱۲۵۳۱۱۵۵۵۵۵ 

0۳00۵۵۲16٩. ۰‏ 0۲0۵91۵0116 ۲۵۲ ومام‌صهه تنعل ما 0عاقامو1 فبالتمد‌هام)مض گه ممناه02/200۵12) .1۱۱ تقصصتنکا یه عقصییک 
.33:117-3۰ :2015 

-1۵01167 فصهتت۱۷]2 به مصهتیاع‌م062-۸هص۳۱۵ ۱۷۲21 رظ 2موم1هارع مرک رل ممامهب0۵- 02021100 رظ 202-89212200 ] 
۴ 02010112 2010 120106 متاملصامعه «الفتاصمامم ۵۶ ممتاه‌تتمع10 290 ممتاقامو1 .له )6 رن 1000112 092-۷ظ1مروظ ونژ ۲۱۵1۴۵۵0062 
10)1(:68-۰ :2019 .عه۵0ه۱ عونع۱۱ع0) 4 ۱۷/۵۵۵۵۵۵۵۵ ۵۷۹۲۵ ببامماه۱ظ :۱۷۲۵ مطع صد م6217 ظ۲۱۵۱5)۵1 

0 18012160 فصتجاه منهع۵ع010ع۲ ۵۶ فمتام(0۲0۵ ۲۱۵9100 2 ام ول۳ 0ما۲ وتان ظ1ل بلال 16092 ,بل هو ,۷ ۳2۲ ,۲۷ 6[ 


28:199-6۰ :2014 ۸۱۱۵6۲۵۵۰ .۹62-1000 صهععمک1 ۵)60ع1 0ص ۹21060 رولهع018ع[ 


0۱۵۵۵۵۵ ولو 221 متصمما۳:0 .21 اه ,0۱۷۷ 2ص ,۲ ۲۳۱۵۲۷۵۵۵۷۱۵۵ و تقطفمص ین 2عصصمقت رل تقمصمصوظ رظاظ وعمصم۷( 
6 0167 09 عمصع نصا عتقطا هه ممصه)واوع: 210 صا 1۷0۱۷۵۵ قیماتفصه اهتاصمامم گه ممتاهتتاصع10 مطا 10۲ ردهانعر 


16200۲65. ۲۵۵۵ ۲۷/۵0۵. 2018: 72:31-. 


۷۷0 1۱ ملنه ۱۲۱۷۵8613 ۱1۵ هار ۲۵۵/00۵ :6۲21 رظو امط رو صه‌تهطل تفه , ۱۷ظ 500 ین ۷۲۵088۵ ,112 12۷710۲ ,و عو0 
٩۱۱۱۲۱۱۱۵۲۳۵۱۵ ۰‏ ۵0 عع۳۵01۱ظ .مار مصنا0 ۷۷ 2 حمتاهعکص اه حیععهعهاآممای 9۵۵۵۲6986 م4صه عصتلدع۲۱ 
2019:1-3۰ 

متامنمامتم ۵۶ ممتاهتال۲۷ .ظ .و رتهلامطم‌صت 0ص2 ریق ۷۲۰ ,قطعتامطای رما .ظ بتتقطلتاهط ر.ظ .و ول2۳۷2ظ .لگ .1 ,عتنطظ ویک ۸۰ ,۳2۸6 
۵۱۱4 ۱۵۵۱۵ ۸۵۵/۱۵۵ .۷۵6۲6 نجل حصو 150121640 .5۵۵ دصالتمظ متصمعهعممام۲0ع۱0و ۶ دمتادتهامه هه 
5۰ -140 :(160)01 :2010 

متام 24 بممتاه )2120 مممتاه1۱0۵0)010 باه ام با ۷2۵ رل تاط2 و2 صتطامها۲ ,۷ 910010 ,]۲۱۳ ۷۵۴۳/5 ,ک8 هزم 
-84:271 2017 .بجو1661070010 ۵۵0 6627۱6۵ ۲۱۱۷-۳۲۵۵۵ تج صححصباط حصرم 0عم1501 امه عااع۱۲۵/۲۵9۵۵ 0۶ امتاصماوم 
501 


2۴۳۰ نشربه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ابران. جلد ۰۱۷ شماره۴. مهر- آبان ۱۴۳۰۰ 


مصم 0ماها0ع1 .ود مبالتمه‌طامامنا 0۴ ممصهاولوع متاملماتاصظ یک فصو رظ من ,۷ مه عصهو یکله تق0۵] وظ قصتق 
38-۰ :(36)1 :2016 .5۵/68 ۵۳۵۵۵ 09۱۱۵ .0۳002۵0 متامنطاه۳۵ج لهلهتعصصصمم 

عتامنمامتم امنتصعامم ۶و ععتاتهممتم معانا صا ۴۰ عتامجدن رل( صمماعاً 2معلصماونم ر٩‏ معفصاط ع0قدظ بن تقعاته ,۸ نالا10 
1-۰ :2015 :2015 ,۲۱۱۸۵۱۵۵۱۱۵1 ۵۵۵۵۲ ۱0۷/۵۵ .وعمم امطمت)۵0۲) طم عصتامطنع 0۲ ۵26۵۲۵۲1۵ 2010 متا1۸6 وتامصعع1۳01 

کقم هداد ماج ۱۵۵09۵ 0۴ 0۳0۵6 متاملطا۵ع0 ۶ جمتاحتاه ۲۷ 2۰ 222 ۷ ,1۱ 1 رن) انا ره نا 2 20298 ,2 ۷۲۲ 
489-۰ (29)3 :20135 .بوها۱0 رهظ 0۱4 بچوماها۵1۷/۱۵۲۵9 0۵۱۱۵ ۲۷۷۵۰۱۵ .)ن2تمناجو موعصتطن 1۳01۲ 


۶ منامام ماماصا0۳۵ مه مم002120001126 .21 ۵۲ و6 ۷۱۵۸۵۵۲۵۱2 ,۷ 9۱0۵762 وظ فصاظ رن تافصتصی رظا تتهعحفصوه۲ ,۷( 7220 
26)5(:1033-40۰ :2011 .۲۱۵۲۵0۱2۵08 ۲۵۵۵ .5عومعط) حطم 0ماح01ع1 فصتحاه مها ۲۵6101۵ 


۲ 1 6 ۰ (( 5 ۲ )1( 
۱۹ 
533-1 0۰ م2021 0-۱0۲۷ و4 .۷0 و17 ۲۷۵۱۰ 


نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
جلد ۱۷ شماره ۰۴ مهر- آبان ۴۰۰ ص. ۵۳۳-۵۴۱ ۳[ 


۱5 ۵۱۱/0۳۱۵۱ 0۴۵۵/۵۵۵۵ ۷1۵0۱0۲ 0اه اهاصامم تاه 0 )ومع ور 
فرصم 0۱۱6 2۳0 201016 ۱0۱06۲ 


3وطع۱0 ۷۲۱ ختصحطوواطهظ طم0همنا۸ .1 نتادزز۲۱0 ۱۷۲۰ ,*ط06صه ول .۲ رانتمل ۲۱۵۱ 0صوبو! ۲۰ 


16061۷7650: 1 
۸06060: 0.2 


,کصتامصصح ماقتا0ع20 صا 0ممصهته۷۵۱ ممطنه رتقطا عاممصماممنای 000 لهزماممنصه ماصاهز۷ مه فمت)مز۵0:ظ :ممتام00 1۱۳۸0۲۵ 
امصتامعاصا ۵ ممته‌طاتآننوع وه طمیاه مامجمرحصا طلفمط وتالوون اممتمل وق وعلامزمامظ بافمط فص رم مهم)صه207 اقمط ه عصمع 
6 0 20201020100 بععتاووع01 ۵۱۵00 20 امعمادعامده ۵ ممتامنتع رحمطجت هه عمصو ۵ ممتامم عم رق)۳01۵۲0۵910 
5 26016 02100 ۵۶ ممتااطاتططا رقمجمام‌طره ماععاله ۵۶ 06016۵8 مماوه مصتصصصصا ۵ صممطره 1۳0010۷ ر10001612800 
۰ مه 1۳07000660 هلع)2۵ مرمع ]13005 مط متع ررظصا) ۵2018112 2010 عتاعضا .عام 


متامتطامتن از صرح ۱۵1260 ۷/۵5 ۲95 هار ۲۵۵/۵9۵۵ 0۴ صتحتاه 2 رطه‌تحعوع7 ونطا 1۲۵ :06مط)عصهر 0مصه عاهزنه۱۷2)6 
۵و۸ وه م«مص1 ۶۵0۵0 0ماممصنع] مفتصه!] تمممتانلهه ۵ ما 0ماقامو1 ممعها فقظ صتقتاه متط1 ,مامناله وه لقتاصماوم 
۴ 088 1 00۱10 ک ۲۵۵۱۵9۵ .65منصط0ه۱ ۱۱۵/66۵۵۲ 200 ۱۱۱6۶/۵۵5 06(60060۲-ععتآناه عصلوتا 1060018160 صععه 0 هه 
5 0۵ج ۱۵۵/۵۳9۵ 0۶ اهتاصماه ملام0۶091 مطا ملقالدنه ۵) قهه تاه ونطا ۵۶ صصتح م1 بقتنمامده ظصنا قمع فطا 
0.5 ,0.2) فصمتاقطعع608 )921 م1 )جع ما پچمتع ما «اتازطاه ولا ب(رو.5 200 و.3 ر2.5 0۳۲) 2010 ۲0 ععصهافلوع۲ وا ما ۲61200 ظ1 
8 204 روعتامطاتاصه صلهوصحاصهع مه انوم رمصتلهبمدتاها امه صانله افصنقوه ممصهاولوع1 فلا ,(ر36 280 1.2 ,0.8 
ام )کی 0 م06۵۵ ک600۱۱۱0۵ رکلا0 کع6 ۵0060 ص۱0 ۹12۵ افطنحعه 200۷10 0121ا۲0عتصصتاهه 
0۰ 5۵0 فطا جر۵ ما هصتفنه رها 


66۵ 97.69 ما 0 ۳0 0ممهصه؟ هار کاا۱۵۵/۵۵۵ 0۲ طاتلاطاه۷1 عظ) عقطا موه فلناوعک خصمتععه‌کتل 200 دوع 
2 ۲۵۷۵۵۱60 فاناوع م1 ۲۵٩۵6۵۵0۷۵۱۷.‏ ر2 صه دعل۳م )2 04عصتصماع0 م۷۵ ۷1۵۵110 ۵2۵۲۵۲1۵ 1۵۷۳۷/۵۵۲ مطا 4ص )5مطعنط م1 
۵۲ 19 20 ,(360 200 1.2 ,0.8 ,0.5 ,0.2) فطمتاهاجهعوم ]21و مرها 0موع) ۵11 2 بصع ما ماصاه ۴۵۵ ههام ۲۵610۵ 
۵ 20110۳۱۱۲۱ ]۵۵۵۵۵6 ۲6۵۹۵6۵۷۵۱۷۰ رواه16۷ ]521 ۵116 ۵۶ )ههعت۵ج 3 0ص 0.2 ]2 ۶080 ۷/28 ۷1۵۵1116۷ 69۲طونط عطا 20 
30.10 0۶ ۲عامصحنل عصم2 صمتااطانطصا صح ده آمعنعا۵۵ 07 قطا صحمطی مفله وعانادمک .ومتامطاتاصه 0عوعا 2 ما ماطلامعکتاه 
هه مهار ۱۵0۵9 ۵۴ انامه لقذطامعهتصتامه صتقتاه مطا هم )ععلگه صمتاهمت‌تاصه )فعطاعنط عطا 24ظ یط 
صرح 11.30 0۶ وععامحصصهن مع2۵ ممتاتمانطصا طه (بتاجوععه دتم زامء مومع مصه و00۷ حهجع) ماه کعع5۲0۴۵(<«0960 
۲۵۵۱۵۳9۵ 0۶ صندتاه عط) صدامتج ععاعصصحتل مصم2 صمت)اصاتطصاً عمط .۲۵۹۵6۵0۷۵ 1۵۳76۵6 عط) هه )ومطعنط مط قه۳ صعط 7 
0۵6 10۳1010100 عمط روااناوع۲ ون 0ع8ظ ,همه متصمعمطاهن 0۲۵0ع۵۱و ۵۶ ومع مط )زماتطاصد و6 اتژداح مد ۲۵۷۲۵۵1۵۵ ۱ 16ننهآور 
,11.30 ۷۷۵۲6 ۱۱۵6۵۵ ۲6۲۱۵ 4اه 0۵۳۵۱09۵ ۵0۱0۱۵8 یک رزاه» هک را 5۵۴0606 افصنجعه ۲عاعصصدتل 
صح 04 ۱95 مها عسااع۱۵۵۱۵9۵ 0۶۴ صنقاه 15012160 عطا بلحمجعع ما .اه0۷ا5۵60ع1 محصظ 8.90 48صه ,10.70 ,7,00 
۲۷ ۹0۳۵ ما ماتاتماتامممفناه رقفصمتاتومن ملتمج 4ص 216و علتطا ما ععصمافلوع1 مه ماه لهتاممامم 0۳001006 ع1ماما200800 
۱۵60 ۵6 هی صتقتاو ونطا رععممتمط 1 بهتمامهها ملصمع02000 000 )فصتوه 200۷10 121ما0عتصصتاصه مافتم0م(20 200 روعتا200010 
006۰ 10004 [1082) ۱0 عم۵۳00 م6 توتادتلض1 1000 


۰ 500 106 0۵ 127۷۵ رمتاماطالاصه و 15)2066ومک مقالقو ملظ مهار ۵۵۵0۵۵6 1۵۲۱۷۵۸۵۹۰ 


00108۷ ۵۵0 24 ممممزمو لمصتصظ ۵۶ امد ررعمامصطمع]. فصه وعصملهق ۲۵۵0 ۵۶ اصمصصندمونا رتصعلناو م8 .1 
۰ ,۱۷۲۵1128201 رصه)وع2طک گم الوهب متا وعمهفمک مدا مه وععمملهه هنوخ 

,60080102۷ ۰1 ۳۵00 2 ععصملهه لقصنصض ۵۶ مانمد۲ برع مامصطمع[. مه عمصعل5 ۲۵۵۵ ۵۶ )صعحصته1۳0۵ ,۲۲۵169501۲ ما50012و۸ .2 
۰ ,۱۷۲۵11282۴1 رصهاوع2 اک گم رابوتا دعممفمک تمتنمداط مه وععمملهه هنوخ 

,1600۵0102۷ ۳۵۵0 204 ممصمزمه تمصتمض ۵۶ انامه ررعمامصطمع [ مه ممممزع5 ۳۵۵0 ۵۶ )صمحص تمعن ,۲۶۵۲68501 اصماولوو۸ .3 
۰ ,۱۷۲۵1128201 رصهاوع2اطک گم اهتنا وعمهفمک تممداظ مه وععمملهگ اهساانه‌توخ 

(26.1۳.ظ)ننصوه ۵ دمم زومط :تمحر عمط) نتم مصت‌همموعتم)۳۴) 


